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RESUMO

O presente estudo buscou analisar a qualidade de leites comercializados nos centros urbanos da cidade
de Sobral-CE. Foram recolhidas as amostras, A, B, C, D e E, nas mesmas foram realizadas analises
fisico-quimicas de acordo com a metodologia empregada pelo Instituto Adolf Lutz (2008), referentes
aos seguintes parametros: densidade, gordura, extrato seco total (EST), extrato seco desengordurado
(ESD), pH e testes de alizarol, acidez titulavel, bicarbonato de sédio e amido, onde para cada respectivo
resultado foram feitas comparacGes com a legislagdo vigente, com o objetivo de atestar se estavam ou
ndo de acordo com os parametros estabelecidos. Desse modo para a densidade das amostras, ndo foram
reconhecidas possiveis inadequages uma vez que todas se encontram com densidade relativa entre
1,028 e 1,034. Nas amostras, B, C e D demonstraram caréncia de matéria gorda. No quesito de Extrato
Seco Total as amostras que indicaram conformidade foram A, D e E se apresentando constante no
Extrato Seco Desengordurado apenas A e D. O teste de pH dos exemplares apontou acidificacdo em
todos 0s casos 0 que por associagdo ja preconiza o resultado do teste de alizarol, que mais uma vez
confirmou o estado acidificado dos leites. A andlise de acidez titulavel expressa em graus Dornic
mostrou que as amostras C e E concordavam com a legislacdo, porém, dentro do limite de 18 °D,
sugerindo sua iminente acidificacdo com o passar do tempo. Por fim, nas analises de bicarbonato de
sodio e amido ndo foram relatados casos positivos 0 que indicada a sanidade no que se diz respeito a
fraudes que buscam mascarar a acidificacdo por adicdo de alcalinos ou molhagem com adicdo de
reconstituintes, estes como 0 amido. Portanto, foi possivel destacar que das cinco amostras analisadas,
nenhuma se mostrou apta a consumo, estando fora do padréo principalmente ao que se diz respeito a
acidificacdo do leite, se mostrando levemente e bastante &cidas.
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RESUMEN

El presente estudio busco analizar la calidad de la leche vendida en los centros urbanos de la ciudad de
Sobral-CE. Se recolectaron las muestras A, B, C, D y E, en las cuales se realizaron analisis
fisicoguimicos segin la metodologia utilizada por el Instituto Adolf Lutz (2008) referentes a los
siguientes parametros: densidad, grasa, extracto seco total (EST), desgrasado extracto seco (ESD),
pruebas de pH y alizarol, acidez titulable, bicarbonato de sodio y almidén, donde para cada respectivo
resultado se realizaron comparaciones con la legislacion vigente, con el objetivo de comprobar si se
encontraban o no de acuerdo con los pardmetros establecidos. Asi, para la densidad de las muestras no
se reconocieron posibles insuficiencias ya que todas ellas tienen una densidad relativa entre 1.028 y
1.034. Las muestras, B, C y D mostraron falta de grasa. En cuanto al Extracto Seco Total, las muestras
que indicaron cumplimiento fueron A, D y E, siendo constante en el Extracto Seco Desengrasado solo
Ay D. La prueba de pH de las muestras mostro acidificacion en todos los casos, lo que por asociacion
ya propugna el resultado. del test de alizarol, que volvio a confirmar el estado acidificado de las leches.
El andlisis de acidez titulable expresada en grados Dornic mostré que las muestras C y E estaban de
acuerdo con la legislacion pero dentro del limite de 18 °D, sugiriendo su acidificacién inminente con el
tiempo. Finalmente, en el analisis de bicarbonato de sodio y almiddn no se reportaron casos positivos,
lo que indica cordura respecto a los fraudes que buscan enmascarar la acidificacion agregando alcali o
mojando con la adicion de reconstituyentes, como el almidon. Por lo tanto, se pudo resaltar que de las
cinco muestras analizadas, ninguna resulté apta para el consumo, quedando fuera del estandar
principalmente en lo que respecta a la acidificacion de la leche, mostrandose leve y bastante &cida.
Palabras claves: Estandares, Calidad, Analisis.

ABSTRACT

The present study seek to analyze the quality of milk sold in the urban centers of the city of Sobral-CE.
Samples A, B, C, D and E were collected, and physicochemical analyzes were performed in with sample
according to the methodology used by the Adolf Lutz Institute (2008) referring to the following
parameters: density, fat, total dry extract, defatted dry extract, pH and alizarol tests, titratable acidity,
sodium bicarbonate and starch, where for each respective result comparisons were made with the current
national legislation, with the objective of attesting if they are or not in accordance with the established
parameters. For the density of the samples, possible inadequacies were not recognized since all of them
have a relative density between 1.028 and 1.034. Samples, B, C and D showed a lack of fat. In terms of
Total Dry Extract, the samples that indicated compliance were A, D and E, being constant in the
Degreased Dry Extract only A and D. The pH test of the samples showed acidification in all cases, which
by association already advocates the result of the alizarol test, which once again confirmed the acidified
state of the milks. The titratable acidity analysis expressed in Dornic degrees showed that samples C
and E were in accordance with the legislation but within the limit of 18 °D, suggesting their imminent
acidification over time. Finally, in the analysis of sodium bicarbonate and starch, no positive cases were
reported, which indicates sanity with regard to frauds that seek to mask acidification by adding alkali or
wetting with the addition of reconstituents, such as starch. Therefore, it was possible to highlight that of
the five samples analyzed, none were suitable for consumption, being out of the standard mainly with
regard to milk acidification, showing slightly and quite acidic.

Keywords: Standards, Quality, Analysis .

INTRODUCAO

O leite e seus derivados possuem um papel importante na alimentacdo humana, para
manutencdo da salde. Na sua composigdo estdo presentes nutrientes essenciais e de alto valor
biolégico, como: proteinas, vitaminas, minerais e lipidios. Alguns estudos demonstram que o
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consumo de leite e derivados estdo associados a um menor risco de desenvolvimento de
sindrome metabdlica, hipertensdo, doencas cardiovasculares e certos tipos de cancer, como o
de c6lon (GOLDBOHM et al., 2011; KALUZA et al., 2010; WARENSJO et al., 2010).

E recomendado uma ingestao diaria de leite e derivados para atingir a quantidade ideal
de célcio no organismo, a fim de promover a mineralizacdo de 0ssos e dentes. O leite é a
principal fonte de célcio, portanto, caso haja uma baixa ingestdo reflete diretamente na
quantidade de calcio absorvida. Essa rica composicdo do leite propicia o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos ou nao patogénicos. A presenca desses microrganismos pode
alterar as caracteristicas do leite comprometendo sua inocuidade e, além disso, a qualidade do
leite cru também exerce influéncia direta sobre o prazo de validade, qualidade e rendimento dos
derivados (OLIVEIRA et al., 2000).

As andlises fisico-quimicas sdo importantes para detectar possiveis fraudes e
adulteracdes do leite, ocasionadas principalmente pelo processamento e manipulagédo incorreta.
Outro fator responsavel pela fraude, € o aumento dos lucros na produgdo, ocasionando muitas
vezes 0 aumento do volume do leite para um maior rendimento. A necessidade de aumentar a
validade do produto também é um ponto de partida para fraudes por alteracdo na composicao,
como adicdo de hidroxido de sddio. A adicdo de agua com intencédo de elevar o volume ou de
gordura vegetal para elevar o teor de gordura sdo adulteracfes facilmente detectadas pelos
métodos rotineiros (JORNAL DA UNICAMP, 2018).

Contudo, a ingestdo de leite cru ndo é recomendada, além da auséncia de um tratamento
térmico adequado e ndo passar por acompanhamento técnico para diagnostico de fraude no
leite. A industrializacdo do leite € responsavel pela seguranca microbiolégica do produto.

Com isso 0 presente estudo visa analisar os parametros fisico-quimicos (Densidade,
gordura, EST, ESD, pH, acidez (alizarol), acidez titulavel (Dornic), bicarbonato de sédio e
amido) para verificar a qualidade dos leites crus refrigerados, pasteurizados e UHT

comercializados na cidade de Sobral-CE.

REFERENCIAL TEORICO
Producéo de leite no Brasil
No Brasil, o nivel de consumo de lacteos ainda é mediano, contudo, ainda é superior ao

de muitos paises vizinhos. No ano de 2017, o brasileiro consumiu em média 175 kg de leite, o
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que corresponde a duas porcdes diarias de leite/pessoa/dia (SIQUEIRA, 2019). De acordo com
0 IBGE(2019), a producéo atual de leite no Brasil totalizou 34,84 bilhdes de litros em 2019,
(2,7%) maior que no ano anterior.

Nos estudos de Ramalho et al. (2021), foram realizadas analises estatisticas que
buscavam averiguar dados sobre o consumo de leite e derivados nas residéncias brasileiras ao
longo do periodo de 10 anos (2009 a 2019), evidenciando o grande consumo de produtos
lacteos, na cultura brasileira. Desse modo, dentre os produtos mais consumidos estavam
respectivamente o leite UHT com incidéncia de 93% nos lares, seguido pelo leite condensado
e o creme de leite, ambos com 90% de presenca na dieta brasileira. Desse modo, os autores
relacionaram a grande preferéncia por esses produtos ao preparo e consumo de massas por
serem de preparo conveniente e de grande aceitacdo da maioria da populagéo.

Outro aspecto que pode ser levado em conta, é elencado por Siqueira (2021), onde a
autora relata a relacdo entre a renda familiar e o consumo de derivados de leite, sendo esse fator
mais relevante do que o proprio preco do produto, destacando que medidas governamentais
também podem influir sobre o consumo geral de lacteos, tendo como principal exemplo o

beneficiamento do auxilio emergencial conferido em meio a pandemia de COVID-19.

O leite e suas caracteristicas e importancia

O leite constitui-se de um liquido branco, opaco e homogéneo. A coloracdo branca é
resultante da dispersdo da luz refletida pelas particulas de gordura, caseina e fosfato de calcio
(SCHIANO et al., 2017). Séo classificados conforme os sistemas de producdo que, de acordo
com as exigéncias remetem a certos parametros microbiolédgicos, fisico-quimicos e
organolépticos, que buscam caracterizar a identidade e o tipo de leite (NERO et al., 2017).

O leite é considerado um alimento importante na alimentacdo em fungédo do elevado
nivel de nutrientes responsaveis pelo crescimento humano, como proteinas, lipidios,
minerais, carboidratos e vitaminas, também é um excelente substrato para o crescimento
de véarios grupos de microrganismos, desejaveis e indesejaveis (AQUINO et al.,2021).

Os componentes do leite permanecem em equilibrio, de maneira que a relagéo entre eles
sigam estaveis, contribuindo para a manutencdo da sua qualidade. Segundo Brito e
colaboradores (2019), o conhecimento dessa estabilidade € a base para testes que sdo realizados

com a finalidade de ressaltar a ocorréncia de modificagcdes na composicao e qualidade do leite.
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Possiveis adulteragdes no leite

Ao longo do tempo, o homem viu a necessidade de preservar o leite, e desenvolver
técnicas para conserva-lo. A Revolucéo Industrial/1830, foi a grande aliada nesse processo ao
possibilitar novas tecnologias nas industrias de processamento do leite. Entre as novas técnicas,
destacava-se a pasteurizagéo, criada em 1864 por Louis Pasteur que passou a ser empregada no
leite em 1886 pelo quimico microbiologista alemdo Franz von Soxhlet (CAMOLEZE, 2019).

No Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), através de
instrugdes normativas, regulamentam a producéo, o transporte e o0 processamento do leite com
0 objetivo de adotar medidas que visem incentivar a melhoria da sua qualidade. A Instrugéo
Normativa n° 68, de 12 de dezembro de 2006, por exemplo, oficializa os métodos analiticos
fisico-quimicos para controle de leite e produtos lacteos (BRASIL, 2006), enquanto a IN
76/2018 aprova os Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de
qualidade que devem apresentar o leite refrigerado (BRASIL, 2018). Entretanto, por motivos
socioeconémicos, nos municipios onde a maior parte da populacao reside na zona rural, a venda
e 0 consumo de leite in natura ocorrem frequentemente(SOUZA, 2020).

Os estudos de SOUZA(2020) demonstram que para todas as amostras, pelo menos um
parametro estava em desconformidade com a legislagéo.

Os resultados encontrados por Lampugnani e colaboradores (2018) na avaliacdo do
perfil tecnoldgico e a qualidade do leite cru refrigerado produzido em 50 unidades produtoras
de leite, constituidas de propriedades rurais de pequeno, médio ou grande porte, localizados na
mesorregido oeste paranaense, regido sul do Brasil, indicaram que a maioria das unidades
produtoras de leite cru avaliado ndo se enquadram aos padrdes minimos de qualidade exigidos
pela legislacao.

O desenvolvimento de técnicas para monitoramento da qualidade do leite, associados
aos conhecimentos de pesquisadores e a legislacao, possibilitam ao produtor diminuir perdas e
melhorar a qualidade no processamento e produtos ofertados (VILELA et al., 2017). Os
processos convencionais de pasteurizacdo térmica sdo as principais técnicas empregadas para
garantir a seguranca microbioldgica dos produtos lacteos (COUTINHO et al., 2019). Além
disso, a temperatura maxima de conservacao do leite € de 7 °C, nas propriedades rurais ou em

tanques coletivos, engquanto, nos estabelecimentos, a temperatura deve ser de no maximo 9 °C.
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Mareze e colaboradores (2015) identificaram 16 amostras de leite pasteurizado com
irregularidade em pelo menos uma anélise dos padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela
legislagdo, sendo que quatro apresentaram alteragdes em duas ou mais analises. No mesmo
estudo, os autores detectaram a presenca de substancias fraudulentas em sete, do total de 80
amostras analisadas e produzidas em laticinios da regido norte do Parana. A maioria das
infracOes encontradas foi quanto ao teor de gordura, das quais dez amostras estavam fora do
padrdo exigido, abaixo do minimo de 3%.

Legislacéo

Leite fraudado, adulterado ou falsificado é considerado quando ha adicdo de agua,
subtracdo de qualquer um de seus componentes, adicdo de substancias conservadoras ou de
quaisquer elementos estranhos a sua composicao (BRASIL, 1997).

O leite cru refrigerado e o leite pasteurizado recebe apenas as denominacdes resultantes
do seu estado in natura (cru) ou ja beneficiado (pasteurizado). Segundo a IN 76/2018, leite in
natura é o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e destinado aos estabelecimentos
de leite e derivados sob servi¢o de inspecdo oficial. Ja o leite pasteurizado € o leite fluido
submetido a um dos processos de pasteurizacdo previstos na legislacdo vigente, envasado

automaticamente em circuito fechado e destinado a consumo humano direto (BRASIL, 2018).

METODOLOGIA
Obtencéao dos leites :

Foram adquiridas 5 amostras de leite na cidade de Sobral, localizada no estado do Cear4,
na regido Nordeste do Brasil, as mesmas foram codificadas em A, B, C, D e E. O leite cru
refrigerado foi adquirido de um pequeno produtor, identificado como amostra A, o leite
pasteurizado, também proveniente de um pequeno produtor, foi identificado como amostra B.
As amostras de leite UHT integral foram codificadas como C, D e E, sendo de diferentes

marcas, obtidas em um supermercado de Sobral.

Analises Fisico-quimicas
Foram determinados os parametros fisico-quimicos de densidade, gordura, extrato seco

total (EST), extrato seco desengordurado (ESD), pH, acidez (alizarol), acidez titulavel (Dornic),
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bicarbonato de sddio e amido dos leites cru refrigerado, pasteurizado e UHT comercializados
na cidade de Sobral, Ceard. As analises foram realizadas em duplicata no laboratério de
Biotecnologia no Instituto Federal do Ceara, Campus Sobral, todas as metodologias utilizadas
fora de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008).

Densidade

Foram adicionados 1000 ml de leite em proveta de 1000 ml, evitando a formacdo de
espumas. Utilizou-se o termolactodensimetro introduzindo no leite cuidadosamente para
romper a tensdo superficial. Apés a estabilizacdo, foi realizada a leitura do nivel do liquido.
Essa anélise foi realizada em triplicata.

Gordura

Foi adicionado ao butirdmetro de Gerber de 8%, 10 ml de &cido sulfarico com auxilio
de uma pipeta volumétrica de 10 ml, logo apds foram adicionados 11 ml da amostra do leite
utilizando uma pipeta volumétrica de 11 ml adicionando com cuidado pelas paredes do
butirbmetro e 1 ml de alcool isoamilico com auxilio de pipeta volumétrica de 1 ml.
Posteriormente enxugaram-se as bordas do butirdmetro e tampou-se com rolha adequada. Os
liguidos foram agitados manualmente e logo apo6s levado para centrifuga de Gerber e
centrifugado por 5 minutos a 1000 — 2000 rpm. Apos a retirada da centrifuga as amostras foram
aquecidas em banho-maria a 65 °C com a rolha para baixo por 5 minutos e logo apos retirou-se
para observar a leitura da escala do butirdmetro para realizagdo da leitura de gordura. Essa
analise foi realizada em duplicata.

EST
Foi utilizado o valor da gordura e da densidade para mover as setas no disco de
Ackermann e chegar ao valor do Estrato Seco Total (EST). Essa analise foi realizada sem

repeticdes.

ESD
Foram utilizados os valores correspondentes ao EST e o percentual de gordura, ESD=

EST — %gordura. Essa analise foi realizada sem repeticao.
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pH
As amostras foram deixadas em temperatura média de 25 graus, o eletrodo do phmetro
foi lavado com agua destilada e seco com papel. Posteriormente foi analisado o pH do leite no

béquer, apos a estabilizacdo, fez-se a leitura. Essa analise foi realizada em duplicata.

Teste de Alizarol:
Foram adicionados 2 ml de solucéo de alizarol e 2 ml de leite em um béquer para obter-

se os resultados. Essa andlise foi realizada em duplicata.

Acidez titulavel (Dornic)

Foram adicionados 10 ml de leite em um Erlenmeyer e adicionadas 2 gotas de
fenolftaleina. Posteriormente a bureta foi aferida com NaOH 0,1 M e foi aberta em gotejamento
até observar-se a faixa de viragem da fenolftaleina na titulacdo (levemente rosa), apds a faixa
de viragem, a bureta foi fechada e observou-se quantos ml foram utilizados e realizada a leitura

em graus dornic. Essa analise foi realizada em triplicata.

Bicarbonato de Sodio (reconstituinte de pH)
Foram adicionados 5 ml de leite em um tubo de ensaio e seguidamente adicionadas 4
gotas de azul de bromotimol. Observou-se a coloracdo final (azulada-presenca de hidréxido/

amarelo-auséncia). Essa analise foi realizada em duplicata.

Amido (reconstituinte de densidade)
Foi transferido 10 ml de leite em um tubo de ensaio e levado para o banho-maria até a
fervura, por 5 minutos. Logo apos, foi resfriado para a temperatura ambiente e adicionadas 5

gotas da solucdo de lugol. Essa andlise foi realizada em duplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas estdo listados na tabela 01.

Tabela 01: Resultados das analises fisico-quimicas

Analises Leite (A)* Leite (B)**  Leite (C)*** Leite(D)**** Leite(E)*****

(8]
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Densidade  1030,9+0,05 1029,3+0,11  1029,4+0,00 1031,7+0,00  1029,9+0,11
Gordura 4,8%=+0,28 2,5%+0,07 2,9%=+0,00 2,9%+0,28 3,2%+0,00

EST 13,74%+0,00 10,59%+0,00 11,09%+0,00 11,66%+0,00 11,58%=0,00

ESD 8,94%+0,00  8,09%+0,00  8,19%+0,00  8,77%=+0,00 8,38%:0,00

pH 5,82+0,01 5,30+0,14 6,29+0,01 6,39+0,01 6,45+0,01
Alizarol Amarelo Amarelo Amarelo Amarelo Amarelo
coagulado coagulado coagulado

Acidez 0,31%+0,00  0,42%+0,01  0,18%+0,00 0,19%+0,01 0,18%+0,01
Titulavel

Bicarbonat levemente levemente levemente levemente levemente
o de sédio amarelo amarelo amarelo amarelo amarelo
Amido negativo negativo negativo negativo negativo

Fonte: Préprio autor(2022).

*Leite cru refrigerado; **Leite pasteurizado; ***Leite UHT marca X; ****Leite UHT marca Y; *****Leite UHT marca Z.

Segundo a Instrucdo normativa, n.° 76, de 26 de novembro de 2018, densidade relativa
a 15°C/ 15 °C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos) e 1,034
(um inteiro e trinta e quatro milésimos). Logo, percebe-se que todas as amostras analisadas
obtiveram bons resultados no quesito de densidade, e em uma primeira analise os leites
estudados ndo foram adulterados com adicdo de agua. A densidade do leite é variavel,
dependendo de sua composicao e serve para controlar, até certos limites de fraudes, a desnate
prévia ou adicdo de dgua(MELO, 2018). Silvestrin et al., (2022) analisaram também os dados
relativos a densidades de acordo com os padrdes da legislacdo em andlise da qualidade fisico-
quimica do leite cru entregue a uma cooperativa beneficiadora do municipio de Juina-MT, e de
modo geral os leites analisaram apresentaram uma boa qualidade.

O teor minimo de gordura estabelecido pela legislacdo em leites crus refrigerados e
pasteurizados € de 3,09/100g (trés gramas por cem gramas) (BRASIL, 2018). O regulamento
técnico de Identidade e Qualidade do Leite UHT (BRASIL,1996) também preconiza 0 minimo
de 3% de gordura para leite UHT integral. Desse modo, foi possivel observar que apenas os
leites A e E, correspondem com os padrdes estabelecidos pelas legislacfes. Ja em relacéo ao
restante das amostras, as mesmas deveriam apresentar a padronizagédo do teor de gordura a 3%.
A caréncia desse nutriente nas amostras B reconhecida como pasteurizada, C e D de carater
UHT integral, pode ser averiguada pelo fato que lipidios podem ser influenciados pela
separagdo da nata do leite, idade, raca ou periodo de lactacdo, nutricdo, alimentacéo, estresse
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térmico, ocorréncia de mastite, depressdo ou falta de conforto do animal atribuindo assim
consisténcia e rendimento ao leite (VIROLI et al. 2022). Em quesitos mais simples, como
alimentacdo, Silvestrin et al. (2022) e Espindola et al. (2020) afirmam que percentual de fibras
na dieta bovina é um fator que influencia diretamente na fracdo desse integrante do leite, pois
maior o teor de fibras na alimentagcdo do animal, maior sera a percentual de gordura do leite
podendo variar entre 2 a 3%.

Em relacdo ao EST (Extrato Solido Total) e ao ESD (Extrato s6lido desengordurado), a
Instrucdo normativa 76/2018 cita que teor minimo de sélidos ndo gordurosos para leites crus
refrigerados é de 8,4¢9/100g (8,4%) e o de EST (Extrato seco total) tendo teor minimo
estabelecido de sélidos totais de 11,49/100g (BRASIL 2018). Logo, ao se medir o EST dos
leites analisados se identificou que os leites A, D e E concordam com o teor minimo previsto
na legislacdo. Na analise de ESD os leites que se apresentaram nos parametros da legislacao
foram A e D, em ambos 0s casos, se sobressaindo, permanecendo sempre proXimos ao minimo
permitido.

Segundo Stroher et al. (2021), alguns autores consideram o potencial hidrogenidnico
(pH) para o leite cru refrigerado variando entre 6,60 a 6,75 ou 6,60 a 6,80. Assim como nos
estudos de Viroli et al. (2022), Souza et al. (2018) e Marques et al. (2019), foram encontrados
leites acidificados iguais ou abaixo do pH 6,5. Segundo Stroher et al. (2021), 0 aumento da
temperatura diminui o valor do pH devido a dissociacdo da &gua, separado do difosfato de
tricalcio e formacdo de acido, desse modo, a escolha da matéria-prima de qualidade, assim
como a aplicacdo correta do processamento € de fundamental importancia.

Na amostra pasteurizada (B), foi constatada uma maior acidez, mesmo ainda estando no
prazo de validade. Possivelmente esse leite sofreu acidificagdo por microrganismos
deteriorantes, pois, se sabe que a pasteurizagio ndo elimina esse tipo de microrganismos. E um
produto adquirido de leite cru de ma qualidade, adjunto de sua m& manipulagdo antes da
chegada ao laticinio, como ordenha de baixas condi¢fes higiénicas sanitarias, obtendo um
produto inadequado para consumo, com elevada acidez. Marques et al. (2019) ressaltam que
leites com pH entre 6,5 e 6,6 é ligeiramente acido, podendo ser leite no inicio da lactacéo, com
colostro, ou principio de desenvolvimento fermentativo. Nessa pesquisa, todas as amostras
analisadas apresentaram pH 4&cidos, ndo recomendados pela legislagdo, confirmados pelos

resultados de acidez titulavel e com teste de alizarol positivo. Esses resultados indicam que
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provavelmente houve falha na etapa de refrigeracdo logo ap6s a ordenha, falta de higiene
durante a obtencdo da matéria-prima e/ou envase em recipientes mal higienizados.

Ressalta-se que a auséncia de refrigeracdo favorece a predominancia de microrganismos
mesofilos que atuam intensamente na fermentacdo da lactose, produzindo &cido lactico e
acidificacdo do leite (VIROLI, 2022). A acidez do leite é utilizada como indicativo da
qualidade, quando relacionada ao estado de conservacdo, em funcdo da relacdo entre a
disponibilidade de lactose e a producdo de acido lactico, devida acdo de microrganismos
deteriorantes que convertem a lactose do leite em &cido lactico.

O teste do alizarol serve para a verificacdo de sua estabilidade, sendo um método
simples e empregado para a verificagdo da resisténcia do leite ao tratamento térmico
(pasteurizacdo) na industria, j& no campo é o método que seleciona o leite para o seu
carregamento ou ndo. A estabilidade da fracdo proteica do leite diminui com o aumento da
acidez do leite (STROHER, 2021). Em estudos de Ulisses et al. (2022) 1/3 das amostras (A4,
Abe A9) analisadas apresentaram resultados em desacordo com a legislagédo vigente em relacéo
ao teste de alizarol. Em estudos de Mariotto et al. (2020), foi verificado que 20 amostras
analisadas, trés (15%) apresentaram estabilidade ao alizarol sendo considerado um Leite
Instavel Ndo Acido (LINA). Desse modo, com a constatacio de elevada ou leve acidez por
parte de todas as amostras, ao aplicar o teste de alizarol se atingiu o aspecto ja esperado, sendo
amarelado e em certos casos coagulados pelo baixo pH. Dessa forma, o leite cru refrigerado
dessa amostra, deve ser rejeitado quanto a condenacdo de leite pelo transportador impedindo
assim que seja utilizado na fabricacdo de produtos de qualidade inferior, onde muitas vezes 0s
produtores o utilizam para a fabricacdo caseira de queijos e/ou destinam para a alimentacéo
animal de suinos, ou caso haja um volume muito grande, o leite é descartado em esterqueira
(STROHER, 2021).

A analise de acidez titulavel no leite, se enquadra como um teste quantitativo para
mensurar o quanto um leite esta acidificado ao titular com hidroxido de sodio, se utilizando de
fenolftaleina como solucgéo indicadora (CASTANHEIRA 2012). Para a atual legislagédo (IN76°,
2018), a mesma regulariza valores entre 0,14 e 0,18 g de acido lactico a cada 100 ml (14 a 18
°D), para leites pasteurizados provenientes de bovinos (BRASIL, 2018). Logo, para os valores
demonstrados nas amostras de leite analisadas, € perceptivel a acidez elevada, visto que para as

amostras fora do permitido, as mais elevadas foram A e B compreendem o dobro do valor
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permitido, e com acidez mais ténue, a amostra D. Valores de acidez acima de 18 °D indicam
proliferacdo bacteriana, podendo indicar qualidade microbioldgica inadequada, conforme
relatado por Arbello et al. (2021). Desse modo, as que se enquadram no permitido, estando no
limite aceito sdo C e E, o que pode indicar a acidificacdo tardia das amostras e a baixa vida de
prateleira.

A adicdo de alcalinos para mascarar a acidificacdo do leite e prevista na Instrucéo
Normativa n° 51, de 18 de setembro de 2002, onde a mesma a enquadra como fraude a adi¢do
de conservante, aditivo ou substancia coadjuvante, que tem por intuito mascarar a verdadeira
qualidade do leite (BRASIL, 2002). Autores como Menegon (2019), preconizam a utilizacéo
de substéncias indicadoras para a deteccdo de alcalinos, desse modo como utilizado em
laboratério, foi possivel confirmar a integridade nesse aspecto das amostras, onde nenhuma
acusou positivo para adicdo de substancias alcalinas como o bicarbonato de sddio.

De acordo com Tronco (2008), fraudes de molhagem (Adicdo de agua ao leite),
dificilmente sdo realizadas isoladamente, visto que a mesma pode ser facilmente detectada por
analise crioscdpica ou de densidade. Assim com o intuito de mascarar a densidade do leite apds
a adicdo de agua, sdo adicionados os reconstituintes de densidade como agucar, sal e amido.
Aragdo (2021), de modo semelhante a deteccdo de alcalinos, relata o uso de Lugol (Solucéo
indicadora), para a determinacdo de fraudes por adi¢do de amido, ficando azul caso positivo e
amarelo em caso da falta de tal substancia. Dessa forma, ao se introduzir o lugol nas cinco
amostras de leite utilizadas foi possivel observar a falta amido como reconstituinte de densidade
em todas as amostras.

Estudo realizado sobre andlise de leite produzido na cidade de Santana do Livramento
— Rio Grande do Sul foi identificado que 40% das amostras estavam com acidez fora do padrao
estabelecido pela legislacdo (Arbello et al. 2021). Araujo et al. (2021) realizando ensaios para
determinar as fraudes em leite cru, obtiveram resultados para a analise de acidez no preconizado
pela legislacdo. Refrigeracdo inadequada apds a ordenha, utensilios e equipamentos mal
higienizados, comercializacdo em garrafas PET, ponto de vendas em calcadas de residéncias e
comercios, e exposicao prolongada ao sol séo fatores que contribuem para 0 aumento da acidez
do leite (VIROLLI, 2022).

No presente estudo, nenhuma das 5 amostras estavam adequadas & legislacao vigente.

Em um comparativo com os estudos de Ulisses et al. (2022), constatou-se que apenas
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aproximadamente 1/3 das amostras (A3, A6e A7) encontravam-se em conformidade com todos
os parametros fisico-quimicos estabelecidos pela IN 76/2018, de modo a ressaltar a dificuldade

na adequacdo de requisitos preestabelecidos para assegurar a qualidade do leite.

CONSIDERACOES FINAIS

Ao analisar os resultados obtidos nas cinco amostras recolhidas no comércio local da
cidade de Sobral-CE, foi possivel constatar que as mesmas estdo inaptas para consumo, de
modo que as cinco demonstraram pH ligeiramente ou bastante acido, podendo ser atribuido a
diversos fatores, como armazenamento ineficiente, mas praticas de coleta e por consequéncia,

pode haver a contaminagdo por microrganismos.
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